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Penelitian ini bertujuan mengkaji senyawa fitokimia, kadar 
fenolik dan flavonoid total, aktivitas anti-oksidan, dan gugus fungsi 
pada gabah beras merah Jawa Timur yang diduga berfungsi sebagai 
anti-oksidan. Tiga varietas gabah beras merah, Menthik Wangi, Aek 
Sibundong, dan Blambangan diekstraksi menggunakan pelarut 
metanol. Senyawa fitokimia diuji secara kualitatif dan kadar fenolik 
serta flavonoid total diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 
Aktivitas anti-oksidan ditentukan dengan menggunakan uji Ferric-
Reducing Antioxidant Power (FRAP) dan gugus fungsional ekstrak 
gabah diidentifikasi dengan menggunakan FTIR. Hasil uji fitokimia 
menunjukkan pada gabah beras merah Menthik Wangi, Aek 
Sibundong, dan Blambangan terkandung senyawa fitokimia 
flavonoid, tritepenoid, fenolik, tannin, dan glikosida. Selain itu, pada 
gabah Aek Sibundong juga teridentifikasi senyawa steroid. Kadar 
fenolik dan flavonoid total tertinggi terdapat pada gabah beras merah 
Menthik Wangi, yaitu sebesar 2200,65 mg GAE/g sampel dan 
1466,48 mg QE/g sampel. Aktivitas anti-oksidan tertinggi pada 
gabah beras merah Blambangan dengan nilai IC50 sebesar 1,09 
µg/mL. Berdasarkan spektrum FTIR, teridentifikasi beberapa gugus 
fungsi yang ada di ketiga gabah beras merah, yaitu gugus hidroksil 
(OH), gugus alkana (C-H alifatik dan C-H stretching), gugus 
aromatik (C=O stretching), gugus alkena (C=C stretching), ikatan 
CH2 dan CH3, ikatan C-H aromatik dan karbonil-karbonat, gugus 
alkohol (CHOH stretching), dan ikatan C-O. Kesimpulan dari 
penelitian ini menunjukkan bahwa masing-masing gabah beras 
merah memiliki spesifitas kandungan fitokimia dan fungsi sebagai 
anti-oksidan.  
 
Kata kunci: gabah Menthik Wangi, gabah Aek Sibundong, gabah 




Identification, Characterization, and Biological Activities of Red 




This study investigates phytochemical compounds, total 
phenolic and flavonoid compound, anti-oxidant activity, and 
functional groups in red rice bran East Java which predicted to be an 
anti-oxidant. Three varieties of red rice bran, namely Menthik 
Wangi, Aek Sibundong, and Blambangan were extracted using 
methanol. Phytochemical compounds were determined qualitatively 
and the total phenolic and flavonoid compund were measured using 
a UV-Vis spectrophotometer. Anti-oxidant activity was determined 
using the Ferric-Reducing Antioxidant Power (FRAP) test and the 
functional groups of the bran extract were identified using FTIR. 
The results of the phytochemical test showed that red rice bran of 
Menthik Wangi, Aek Sibundong, and Blambangan contained 
flavonoid, tritepenoid, phenolic, tannin, and glycoside compounds. 
Moreover, red rice bran of Aek Sibundong also contains steroid 
compound. The highest total phenolic and flavonoid content were 
found in Menthik Wangi which was 2200,65 mg GAE/g sample and 
1466,48 mg QE/g sample. The highest anti-oxidant activity was 
found in Blambangan red rice bran with an IC50 value of 1,09 
µg/mL. Based on the FTIR spectrum, functional groups were 
identified in red rice bran, namely the hydroxyl group (OH), alkane 
group (CH aliphatic and CH stretching), aromatic group (C=O 
stretching), alkene group (C=C stretching), CH2 and CH3 bonds, 
aromatic and carbonyl-carbonate CH bonds, alcohol groups (CHOH 
stretching), and C-O bonds. The conclusion of this study showed 
that each red rice bran has specific phytochemical content and 
functions as an anti-oxidant. 
 
Keywords: Menthik Wangi bran, Aek Sibundong bran, Blambangan 
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1.1 Latar Belakang 
Padi (Oryza spp.) merupakan anggota famili Poaceae yang 
paling banyak dibudidayakan. Lebih dari 40.000 varietas padi (Oryza 
spp.) di seluruh dunia yang terbagi dalam dua jenis, yaitu Oryza 
sativa (beras Asia) dan Oryza glaberrima (beras Afrika) [1]. Jumlah 
produksi dan konsumsi beras di dunia meningkat hampir enam kali 
lipat. Pada tahun 1960-an produksi beras mencapai 7,5 juta ton per 
tahun dan meningkat menjadi 44,2 juta ton selama 2015-2016 
terutama di Asia [1]. Di Indonesia, jumlah produksi dan konsumsi 
beras untuk kebutuhan pangan penduduk pada tahun 2020 
diperkirakan mencapai 31,63 juta ton yang mengalami peningkatan 
sebesar 314,10 ribu ton atau 1% dibandingkan tahun 2019 dengan 
jumlah produksi 31,31 juta ton [2]. Pada umumnya, beras putih 
mendominasi pasar beras namun belakangan ini masyarakat juga 
cenderung tertarik pada beras berwarna, yaitu salah satunya beras 
merah. Beras merah dipercaya mengandung berbagai bioaktif yang 
bermanfaat positif bagi kesehatan [3]. Beras merah berpotensi 
sebagai bahan pangan fungsional karena tingginya kandungan 
polifenol dan antosianin [4]. Kandungan fitokimia utama pada beras 
merah meliputi fenolik, flavonoid, proantosianidin, antosianin yang 
memiliki fungsi biologis untuk mereduksi radikal bebas, mencegah 
peroksidasi lipid, dan stres oksidatif [5,6,7]. Berdasarkan penelitian 
Thitipramote et al (2016), diketahui beras merah Brown Red Jasmine 
memiliki senyawa fenolik dan aktivitas anti-oksidan tertinggi 
dibandingkan dengan beras hitam Kam Leum Pua dan beras putih 
Japanese Brown Rice [8]. 
Gabah merupakan limbah hasil produksi beras yang belum 
dimanfaatkan secara maksimal sebagai salah satu bahan pangan 
fungsional. Sampai saat ini pada umumnya pemanfaatannya hanya 
terbatas sebagai bahan pangan ternak. Gabah berpotensial untuk 
dieksplorasi kandungannya. Gabah beras merah mengandung 
bioaktif flavonoid, fenolik, antosianin, proantosianidin, tanin, 
alkaloid, dan minyak atsiri. Bioaktif flavonoid yang terdapat pada 
gabah beras merah meliputi catechin, luteolin, quercetin, apigenin, 
dan myrecitin. Senyawa flavonoid dan fenolik yang ada di dalam 
gabah beras berpigmen diselidiki memiliki aktivitas anti-oksidan 
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yang tinggi [9]. Gabah berpotensial menjadi sumber anti-oksidan 
alami yang dapat digunakan sebagai penangkal radikal bebas. Anti-
oksidan merupakan substansi yang dapat menetralisir radikal bebas 
untuk mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas 
sehingga berpotensi mencegah penyakit-penyakit degeneratif, seperti 
penyakit karsinogenesis, kardiovaskuler, dan penyakit lainnya. 
Berdasarkan penelitian Moko et al (2014), gabah beras merah 
memiliki aktivitas anti-oksidan lebih tinggi (88,29%) jika 
dibandingkan dengan gabah beras putih (73,81%) [5]. Pada 
penelitian Agustin et al. (in press), diketahui aktivitas anti-oksidan 
dari beras merah Aek Sibundong, Inpari 24, Cempo Merah, dan 
Blambangan berturut-turut 6,65; 12,97; 21,78; 34,00 µg/mL [10].  
Di Indonesia, beragam varietas beras merah banyak tersebar di 
Jawa, Bali, Sumatera, Sulawesi, dan NTT. Pada penelitian Widarta 
dkk (2014), telah dilakukan karakterisasi fisikokimia dan aktivitas 
anti-oksidan pada gabah beras merah Cendana dari Bali [11]. Akan 
tetapi, eksplorasi kandungan bioaktif dan profil biokimia, terkhusus 
pada varietas gabah beras merah di Jawa Timur masih sangat 
terbatas. Berdasarkan hal tersebut maka diperlukan eksplorasi 
kandungan beberapa varietas gabah beras merah dari Jawa Timur, 
yaitu gabah Menthik Wangi, Aek Sibundong, dan Blambangan 
melalui uji fitokimia dan identifikasi gugus fungsional pada ekstrak 
gabah beras merah secara kualitatif menggunakan analisis FTIR. 
Berikutnya, dilakukan pula uji aktivitas anti-oksidan gabah beras 
merah secara in vitro dengan metode Ferric Reducing Antioxidant 
Power (FRAP). Metode FRAP merupakan metode penentuan 
aktivitas anti-oksidan secara spektrofotometri berdasarkan 





Metode ini dipilih karena sederhana, reagen yang cukup ekonomis, 
dan analisis yang cukup cepat [13]. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang di atas maka rumusan 
masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Bagaimana kandungan senyawa fitokimia yang ada pada ekstrak 
gabah beras merah Jawa Timur? 
2. Bagaimana identifikasi senyawa yang ada pada ekstrak gabah 
beras merah Jawa Timur menggunakan FTIR? 
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3. Bagaimana aktivitas anti-oksidan dari ekstrak gabah beras 
merah Jawa Timur secara in vitro? 
 
1.3 Batasan Masalah 
Batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Jenis gabah beras merah yang digunakan adalah gabah Menthik 
Wangi dari Ngawi, gabah Blambangan dari Banyuwangi, dan 
gabah Aek Sibundong dari Malang Selatan.  
2. Gabah beras merah masing-masing dimaserasi menggunakan 
pelarut metanol 
3. Identifikasi gugus fungsional senyawa menggunakan Fourier 
Transform Infrared Spectroscopy (FTIR). 
4. Uji anti-oksidan pada gabah beras merah menggunakan metode 
FRAP 
 
1.4 Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian adalah sebagai berikut: 
1. Untuk mengetahui kandungan senyawa fitokimia yang ada pada 
ekstrak gabah beras merah Jawa Timur 
2. Untuk mengetahui identifikasi senyawa yang ada pada ekstrak 
gabah beras merah Jawa Timur menggunakan FTIR 
3. Untuk mengetahui aktivitas anti-oksidan yang ada pada ekstrak 
gabah beras merah Jawa Timur  
1.5 Manfaat Penelitian 
Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi 
dan pengetahuan mengenai kandungan gabah beras merah yang 
berpotensi sebagai anti-oksidan alami yang dapat dibuktikan dengan 







2.1 Beras Merah (Oryza sativa L.) 
Padi (Oryza spp.) merupakan anggota famili Poaceae yang 
terdiri dari lebih dari 40.000 varietas di seluruh dunia dan terbagi 
dalam dua jenis yang dibudidaya secara luas, yaitu Oryza sativa 
(beras Asia) dan Oryza glaberrima (beras Afrika) [1]. Berdasarkan 
warna perikarpnya, kulit biji, dan alueron, padi terdiri dari beberapa 
jenis kultivar antara lain padi beras putih, beras merah, beras hitam, 
dan beras coklat berdasarkan akumulasi pigmen proantosianidin dan 
antosianin [14]. Berdasarkan subspesiesnya, padi dibagi menjadi 
subspesies Japonica, Javanica, dan Indica. Padi yang memiliki 
bentuk bulat tergolong pada subspecies Japonica dan Javanika 
sedangkan padi yang memiliki bentuk panjang dan langsing 
tergolong pada subspecies Indica [15]. Padi Japonica banyak 
dibudidayakan di negara-negara subtropis, seperti Australia, Cina, 
Taiwan, Korea, Eropa, Jepang, Rusia, Turki dan Amerika Serikat, 
padi Indica banyak ditanam negara tropis, khususnya Asia, dan padi 
Javanica dapat ditemukan di Jawa, Bali, dan Lombok [1]. Beras 
merupakan tanaman pangan utama pada hampir seluruh masyarakat 
di benua Asia, khususnya di Indonesia. Kebutuhan akan beras untuk 
memenuhi kebutuhan pangan penduduk selalu mengalami 
peningkatan dari tahun ke tahun. Menurut Badan Pusat Statistik, 
jumlah produksi beras pada tahun 2020 mencapai 31,63 juta ton yang 
mengalami kenaikan sebanyak 314,10 ribu ton atau 1,00% 
dibandingkan tahun 2019 dengan jumlah produksi sebesar 31,31 juta 
ton [2].  
Beras putih masih mendominasi pasar beras. Namun, beberapa 
masyarakat juga lebih tertarik pada beras berwarna salah satunya 
beras merah. Beras merah kaya akan nutrisi, seperti seng, kalsium, 
magnesium, protein, dan serat dibandingkan dengan beras putih 
sehingga diduga bermanfaat untuk kesehatan dan pencegahan 
penyakit metabolik [16]. Mineral selenium dari beras merah dapat 
meningkatkan sel-sel pembunuh sel kanker secara alami, 
memobilisasi sel-sel untuk memerangi sel-sel kanker, dan dapat 
berperan sebagai anti-oksidan [17]. Kandungan fitokimia utama 
5  
beras merah meliputi fenolik, flavonoid, proantosianidin, antosianin 
yang memiliki fungsi biologis untuk mereduksi radikal bebas, 
mencegah peroksidasi lipid, dan stres oksidatif [5,6,7,]. 
Gabah adalah salah satu limbah hasil produksi beras yang tidak 
dapat diolah sebagai bahan pangan langsung untuk manusia. Di sisi 
yang lain, gabah juga kaya kandungan yang dapat digali potensialnya 
dan dieksplorasi untuk dimanfaatkan lebih optimal. Gabah memiliki 
kandungan vitamin, mineral, asam lemak esensial, serat, dan sterol 
lainnya yang sangat baik [9]; Hegde et al (2013) memanfaatkan 
beberapa terapeutik dari gabah beras berpigmen dan mengamati 
pengaruhnya dalam pengobatan berbagai penyakit, seperti diare, 
muntah, demam, perdarahan, nyeri dada, luka dan luka bakar [18]. 
Oryzanol pada gabah dapat menghambat peroksidasi lipid yang 
disebabkan oleh sinar UV sehingga dapat digunakan dalam kosmetik 
sebagai agen tabir surya serta obat untuk keriput dan 
hiperpigmentasi. Kehadiran asam ferulik dan esternya dalam gamma-
oryzanol telah ditemukan untuk merangsang pertumbuhan rambut 
dan mengurangi dermatitis atopic. Gabah beras merah mengandung 
bioaktif flavonoid, fenolik, antosianin, proantosianidin, tanin, 
alkaloid, dan minyak atsiri. Kandungan flavonoid yang terdapat pada 
gabah beras merah, seperti quercetin, apigenin, catechin, luteolin, 
dan myrecitin memiliki aktivitas anti-oksidan [9]. Senyawa flavonoid 
yang ada di dalam gabah beras berpigmen juga cukup tinggi dan 
diselediki memiliki aktivitas anti-oksidan yang tinggi [19]. 
Berdasarkan hasil penelitian Moko et al (2014), aktifitas anti-oksidan 
antara tiga varietas bekatul beras berwarna diperoleh aktifitas 
tertinggi yaitu bekatul varietas merah 88,29% diikuti varietas 
Superwin 73,81%, dan Cigeulis 73,81%. Aktivitas anti-oksidan 
tertinggi diperoleh dengan ekstraksi menggunakan pelarut polar [5]. 
Berdasarkan penelitian Bhanger et al (2008), gabah beras merupakan 
sumber anti-oksidan potensial dengan aktivitas anti-oksidan yang 
baik dan senyawa yang stabil secara termal [20]. Oleh karena itu, 
gabah beras dapat dianalisis lebih lanjut yang potensial untuk 
formulasi berbagai macam nutraceuticals dan manfaat lainnya.  
 
2.2 Senyawa Flavonoid dan Fenolik pada Gabah Beras 
Berpigmen 
Senyawa flavonoid dan fenolik merupakan kelompok metabolit 
sekunder tumbuhan yang memiliki yang memiliki cincin aromatik 
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dan minimal satu gugus hidroksil [21,22]. Senyawa ini menjadi salah 
satu komponen penyusun tumbuhan. Senyawa flavonoid dan fenolik 
memiliki peran penting dalam bidang kesehatan, seperti sebagai anti-
oksidan, anti-virus, anti-inflamasi, dan anti-bakteri [23]. Sistem kerja 
biokimia senyawa flavonoid dan fenolik bergantung pada jenis dan 
posisi substituen yang mempengaruhi metabolisme setiap senyawa 
[21,22].  
 
(a)          (b) 
Gambar 2.1: Struktur dasar dari (a) flavonoid dan (b) fenolik [24] 
 
Berdasarkan perbedaan jenis strukturnya, senyawa flavonoid 
diklasifikasikan menjadi flavanol, flavanon, flavan-3-ol, isoflavon, 
flavon, dan antosianin.  
 
Gambar 2.2: Jenis flavonoid berdasarkan perbedaan struktur [25] 
 
Contoh dari senyawa fenolik meliputi asam protocatechuic, 
asam syringic, asam ferulic, asam cinnamic, asam p-coumaric 
sedangkan senyawa flavonoid meliputi quercetin, apigenin, catechin, 
luteolin, dan myricetin [6]. Senyawa flavonoid dan fenolik memiliki 
sifat anti-oksidan dikarenakan kemampuannya dalam mengendalikan 
senyawa oksigen reaktif (ROS) dan menghambat stres oksidatif [26]. 
Senyawa ini bertindak sebagai anti-oksidan dikarenakan sifat gugus 
hidroksil yang dapat mendonorkan atom hidrogen kepada senyawa 
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radikal bebas dan menstabilkan senyawa oksigen reaktif (ROS) serta 
keberadaan gugus keton hidroksil yang dapat bertindak sebagai 
pengkhelat logam yang menjadi katalis pada peroksidasi lipid [25]. 
Senyawa quercetin, kaempferol, morin, myricetin, dan rutin memiliki 
sifat anti-oksidan, aktivitas anti-inflamasi, anti-alergi, anti-virus, 
serta anti-kanker [27].  
Berdasarkan penelitian Kapcum et al. (2016) di Thailand yang 
meneliti beberapa kultivar beras dan beberapa jenis gabah didapatkan 
hasil bahwa kandungan terbanyak di dalam gabah beras berpigmen 
adalah senyawa fenolik dan antosianin yang juga berpotensi sebagai 
anti-oksidan yang baik [28]. Dari penelitian ini didapatkan hasil 
kadar fenolik total pada gabah beras merah secara signifikan lebih 
besar dibandingkan dengan gabah beras hitam sesuai dengan hasil 
yang telah dilaporkan oleh Sompong et al. (2011) dan Chen et al. 
(2012) [3,29]. Namun, Yao et al. (2010) melaporkan bahwa kadar 
fenolik total pada beras hitam lebih tinggi dibandigkan beras merah 
dan ungu yang menunjukkan bahwa budidaya padi lebih 
mempengaruhi kandungan fenolik [29,30]. Berdasarkan penelitian 
Goufo et al. (2013), asam fenolat paling melimpah yang ditemukan 
di gabah beras adalah asam ferulic (56-77% dari total asam fenolat), 
asam p-coumarat (8-24%), asam sinapat (2-12%), asam galat (1-6%), 
asam protocatechuic (1-4%), asam p-hidroksibenzoat (1-2%), asam 
vanillic (1%), dan asam syringic (1%) [31]. Berdasarkan penelitian 
Singh et al. (2017), senyawa flavonoid yang terkandung di dalam 
gabah beras adalah luteolin (14%) > apigenin (6%) > quercetin (3%) 
> isorhamnetin (1%) > kaempferol (<1%) > myricetin [32].  
Berdasarkan penelitian Ghasemzadeh et al. (2018), kadar 
fenolik total pada gabah beras hitam sebesar 1214,7 mg GAE/100g 
sampel, gabah beras merah sebesar 811,32 mg GAE/100g sampel, 
dan gabah beras coklat sebesar 447,68 mg GAE/100g sampel serta 
kadar flavonoid total pada gabah beras hitam sebesar 823,88 mg 
QE/100g sampel, gabah beras merah sebesar 457,00 mg QE/100 g 
sampel, dan gabah beras coklat sebesar 240,88 mg QE/100g sampel) 
[6].  
 
2.3 Uji Fitokimia pada Gabah Beras Berpigmen 
Fitokimia didefinisikan sebagai senyawa bioaktif non-nutrisi 
yang dapat ditemukan pada sayur-sayuran, buah-buahan, dan biji-
bijian yang bermanfaat untuk meningkatkan kesehatan. Uji fitokimia 
merupakan metode pendekatan untuk menganalisis ada tidaknya 
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senyawa metabolit sekunder tertentu pada sampel yang diuji. Uji 
fitokimia dilakukan untuk menentukan golongan senyawa yang 
terkandung dalam suatu bahan alam yang sedang diteliti dengan 
melihat reaksi pengujian warna dengan menggunakan suatu reagen 
[33]. Studi sebelumnya melaporkan bahwa gabah beras hitam, 
merah, dan coklat mengandung hampir semua metabolit sekunder 
yang ditemukan pada tanaman, yaitu senyawa fenolik, flavonoid, 
triterpenoid, alkaloid, dan saponin. Terdapat lima jenis senyawa 
fenolik dan flavonoid yang ditemukan pada tiga varietas gabah beras 
berwarna. Senyawa fenolik meliputi asam protocatechuic, asam 
syringic, asam ferulic, asam cinnamic, asam p-coumaric sedangkan 
senyawa flavonoid meliputi quercetin, apigenin, catechin, luteolin, 
dan myricetin [6].  
Berdasarkan penelitian sebelumnya, ekstrak gabah beras 
berpigmen mengandung flavonoid, steroid, fenolat, dan terpenoid 
[34]. Penelitian lain melaporkan kandungan flavonoid, steroid, 
fenolat, dan terpenoid ditemukan pada gabah beras hitam ―Cempo 
Ireng‖. Hal tersebut menunjukkan bahwa gabah beras berpigmen 
banyak mengandung senyawa metabolit sekunder dan juga beberapa 
unsur hara [35]. 
 
2.4 Identifikasi FTIR 
Salah satu metode spektroskopi yang sangat populer adalah 
metode spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infrared). FT-IR 
merupakan metode spektroskopi inframerah yang dilengkapi dengan 
transformasi Fourier sebagai analisis hasil spektrumnya. Pengukuran 
pada spektrum inframerah dilakukan pada daerah cahaya inframerah 
tengah (mid-infrared), yaitu pada panjang gelombang 2.5-50 μm atau 
bilangan gelombang 4000-200 cm
-1
. Saat sinar inframerah 
dilewatkan melalui sampel senyawa organik maka sejumlah 
frekuensi diserap dan ada frekuensi yang diteruskan atau 
ditransmisikan tanpa diserap. Serapan frekuensi oleh molekul 
bergantung pada panjang ikatan dan massa atom-atom yang saling 
berikatan [36]. Molekul yang menyerap energi tersebut mengalami 
perubahan energi vibrasi dan perubahan tingkat energi rotasi [37]. 
Prinsip kerja FTIR adalah mengenali gugus fungsi suatu senyawa 
dari absorbansi inframerah yang dilakukan terhadap senyawa 
tersebut. Pola absorbansi yang diserap oleh tiap-tiap senyawa 
berbeda-beda, sehingga senyawa-senyawa tersebut dapat dibedakan 
dan dikuantifikasikan [38].  
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2.5 Anti-Oksidan pada Gabah Beras Berpigmen 
Oksidasi adalah proses pelepasan elektron dari suatu senyawa. 
Senyawa yang dapat menerima atau menangkap elektron disebut 
sebagai oksidator atau oksidan [39]. Anti-oksidan merupakan 
substansi yang dapat menetralisir radikal bebas dan mencegah 
kerusakan yang ditimbulkan oleh radikal bebas untuk mencegah 
penyakit-penyakit degeneratif, seperti penyakit karsinogenesis, 
kardiovaskuler, dan penyakit lainnya. Anti-oksidan adalah substansi 
yang dapat melindungi sel dari kerusakan yang disebabkan oleh 
molekul tidak stabil yang disebut sebagai radikal bebas. Radikal 
bebas merupakan suatu molekul yang memiliki elektron tidak 
berpasangan dalam orbital terluarnya sehingga sangat reaktif. 
Elektron yang tidak berpasangan ini cenderung akan menarik 
elektron dari senyawa lain untuk mencapai kestabilan atom atau 
molekul dan membentuk radikal baru [40]. Jika radikal bebas ini 
tidak diinaktifkan maka akan merusak makromolekul pembentuk sel, 
yaitu protein, karbohidrat, lemak, dan asam nukleat [41]. Oleh karena 
itu, diperlukan suatu anti-oksidan yang bekerja mendonorkan satu 
elektronnya kepada senyawa oksidan atau radikal bebas untuk 
menstabilkan radikal bebas dan menghentikan reaksi berantai ini 
[42].  
Berdasarkan sumbernya, anti-oksidan dikelompokkan menjadi 
dua jenis, yaitu anti-oksidan alami dan anti-oksidan sintetis. Anti-
oksidan alami adalah anti-oksidan yang tersedia di alam, misalnya 
vitamin A, vitamin E, dan senyawa fenolik/flavonoid pada tumbuhan 
[43]. Anti-oksidan alami dikelompokkan juga menjadi dua jenis, 
yaitu anti-oksidan enzimatis dan non enzimatis. Anti-oksidan 
enzimatis merupakan sistem pertahanan utama terhadap kondisi stres 
oksidatif yang aktivitasnya bergantung pada ion logam dan bekerja 
dengan cara mencegah terbentuknya radikal bebas baru, contohnya 
SOD, GPx, glutathione reductase (GR), CAT, dan metaloenzim 
lainnya [44] sedangkan anti-oksidan non enzimatis merupakan anti-
oksidan sekunder, contohnya asam askorbat, lipoat, polifenol, dan 
karotenoid [45]. Anti-oksidan sintetis adalah anti-oksidan yang 
disintesis secara kimia karena tidak tersedia secara alami dan pada 
umumnya ditambahkan ke makanan sebagai pengawet untuk 
membantu mencegah oksidasi lipid, contohnya butylated 
hydroxytoluene (BHT) dan butylated hydroxyanisole (BHA) [44]. 
Beberapa metode dikembangkan untuk menentukan aktivitas 
anti-oksidan dari suatu sampel, seperti metode DPPH, ABTS, 
10 
 
ORAC, CUPRAC, FRAP, dan penangkapan radikal bebas nitrat 
oksida (NO). Metode FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) 
merupakan salah satu metode untuk menentukan anti-oksidan di 
dalam tumbuh-tumbuhan dan memiliki kelebihan, yaitu metode yang 
sederhana, reagen yang cukup ekonomis, dan analisis yang cukup 
cepat [13]. Analisis dengan metode FRAP merupakan metoda 
penentuan kandungan anti-oksidan secara spektrofotometri yang 





. Hasil pengujian diinterpretasikan 
dengan peningkatan absorbansi pada panjang gelombang 700 nm dan 
kekuatan anti-oksidan suatu senyawa dianalogikan dengan 
kemampuan mereduksi dari senyawa tersebut [12]. Daya reduksi 
dalam metode ini menjadi indikator potensi suatu senyawa anti-
oksidan. Senyawa yang mempunyai daya reduksi kemungkinan dapat 
berperan sebagai anti-oksidan karena dapat menstabilkan radikal 
dengan mendonorkan elektron atau atom hidrogen sehingga senyawa 
radikal menjadi lebih stabil. Reaksi yang terjadi pada metode FRAP 
adalah sebagai berikut [46]: 




-         
→ Fe
2+ 
Berdasarkan penelitian sebelumnya, dengan menggunakan 
metode penangkapan radikal bebas nitrat oksida (NO) didapatkan 
nilai IC50 untuk gabah beras hitam, merah, dan coklat sebesar 65,7, 
78,2, dan 150,4 μg/mL serta nilai IC50 asam askorbat dan asam galat  
sebagai pembanding sebesar <10 dan 14,8 μg/mL. Nilai IC50 yang 
lebih rendah menunjukkan penghambatan radikal bebas yang lebih 
tinggi. Pada metode DPPH, didapatkan nilai IC50 pada ekstrak gabah 
beras hitam, merah, dan coklat sebesar 39,1, 64,7, dan 87,1 μg/mL 
serta nilai IC50 asam askorbat dan asam galat sebagai pembanding 
masing-masing adalah 12,4 dan 19,2 μg/mL. Dari hasil uji, 
didapatkan aktivitas DPPH tertinggi dengan nilai IC50 terendah 
terdapat pada gabah beras hitam yang mengandung senyawa fenolik 
dan flavonoid tertinggi. Kandungan metabolit sekunder, seperti 
flavonoid, fenolik, dan antosianin yang tinggi di dalam gabah beras 
hitam dibandingkan dengan gabah beras merah dan coklat diprediksi 
bertanggung jawab atas aktivitas anti-oksidan yang tinggi [6]. Gabah 
beras merah dan hitam telah terbukti menunjukkan aktivitas anti-
oksidan dan kandungan fenolik yang lebih besar dibandingkan gabah 






3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2020 sampai 
April 2021 di laboratorium Biokimia Fakultas Matematika dan Ilmu 
Pengetahuan Alam dan Institut Biosains Universitas Brawijaya 
Malang. 
 
3.2 Alat Penelitian 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah cawan petri, 
plat tetes, labu ukur 10 mL dan 25 mL, pipet tetes, batang pengaduk, 
gelas arloji, gelas kimia 100 mL, 300 mL, dan 500 mL, erlenmeyer 
250 mL dan 500 mL, corong gelas, botol sampel, botol vial 20 mL, 
kertas saring, tabung reaksi, rotary evaporator, botol semprot, alat 
vortex, neraca analitik, botol aquades, penangas air, aluminium foil, 
blender, ayakan 60 mesh, dan termometer. Instrumen yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah spektrofotometer visible 
(Genesy 20 Visible), spektrofotometer UV-Vis Genesys 150 Thermo 
Scientific, spektrofotometer Fourier Transform Infrared (FTIR) 
(Shimadzu) type IR Prestige 21.  
 
3.3 Bahan Penelitian 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian  ini  adalah 
gabah beras merah Menthik Wangi, Aek Sibundong, dan 
Blambangan, methanol, NaOH 10%, H2SO4 pekat, H2SO4 2N, H2SO4 
1M, kloroform, FeCl3 1%, FeCl3 5%, asam asetat glasial, HCl pekat, 
HCl 2N, aquades, reagen Wagner, reagen fenol Folin-Ciocalteu 
(1:1), larutan buffer posfat pH 6,6 konsentrasi 0,2M, larutan natrium 
karbonat jenuh, larutan TCA 10%, larutan potasium ferrisianida 1%, 
aluminium klorida 2%, ferri klorida 0,1%, asam askorbat, asam galat, 
dan quercetin. 
 
3.4 Tahapan Penelitian 
Tahapan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Pemisahan gabah dari biji beras merah 
2. Pembuatan ekstrak gabah beras merah  
3. Uji fitokimia ekstrak gabah beras merah 
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4. Identifikasi ekstrak gabah beras merah menggunakan FTIR 
(Fourier Transform Infra Red) 
5. Penentuan kadar fenolik dan flavonoid total pada ekstrak gabah 
beras merah 
6. Uji aktivitas anti-oksidan dengan metode FRAP 
 
3.5 Prosedur Penelitian 
3.5.1 Pemisahan Gabah dari Biji Beras Merah 
Disiapkan masing-masing biji padi. Biji padi dimasukkan ke 
dalam blender dan dihaluskan sampai gabah terpisah dari biji beras 
dengan kecepatan medium. Gabah dipisahkan dari beras dengan 
menggunakan ayakan. Berikutnya, gabah dihaluskan kembali dengan 
blender sampai menjadi bubuk dan disaring.  
 
3.5.2 Pembuatan Ekstrak Gabah Beras Merah 
Bubuk gabah beras merah masing-masing ditimbang sebanyak 
200 gram. Dilakukan maserasi dengan melarutkan bubuk gabah beras 
merah dengan 800 mL metanol. Maserasi dilakukan selama 3x24 
jam. Setelah maserasi, ekstrak yang diperoleh disaring sehingga 
terpisah dari endapannya. Ekstrak cair diuapkan dengan rotary 
evaporator pada suhu 50°C dan kecepatan 95 rpm sampai diperoleh 
ekstrak gabah kental. 
 
3.5.3 Uji Fitokimia Ekstrak Gabah Beras Merah 
3.5.3.1 Pembuatan Larutan Sampel untuk Uji Fitokimia 
Ekstrak kental gabah beras merah tiap varian diambil 
sebanyak 0,1 gram dan dilarutkan di dalam 10 mL pelarut metanol. 
3.5.3.2 Uji Flavonoid 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan NaOH 10% 
sebanyak 2 tetes dan dikocok kuat. Sampel positif yang mengandung 
flavonoid mengalami perubahan warna menjadi kuning, merah, atau 
coklat. Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 430 nm 
[49]. 
3.5.3.3 Uji Tritepenoid 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 0,5 
mL kloroform, 0,5 mL asam asetat anhidrat, dan 1 mL H2SO4 pekat 
melalui dinding tabung. Sampel positif menghasilkan cincin merah 
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kecoklatan. Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 544 
nm [50]. 
3.5.3.4 Uji Steroid 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 2 
tetes HCl pekat dan dan 1 tetes H2SO4 pekat pada dinding tabung 
reaksi. Sampel positif menghasilkan perubahan warna menjadi hijau. 
Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 276 nm [50]. 
3.5.3.5 Uji Fenolik 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 3 
tetes FeCl3 5%. Sampel positif ditandai dengan perubahan warna 
menjadi hijau, hitam kebiruan, atau hitam pekat. Absorbansi sampel 
diukur pada panjang gelombang 575 nm [49]. 
3.5.3.6 Uji Tannin 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 0,5 
mL FeCl3 1%. Sampel positif ditandai dengan perubahan warna 
menjadi biru tua atau hitam kehijauan. Absorbansi sampel diukur 
pada panjang gelombang 725 nm [50]. 
3.5.3.7 Uji Alkaloid 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 10 
tetes H2SO4 2N dan dikocok kuat. Ditambahkan 0,5 mL reagen 
Wagner. Sampel positif ditandai dengan munculnya endapan coklat. 
Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang 470 nm [49]. 
3.5.3.8 Uji Glikosida 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 1 
mL asam asetat glasial dan 0,5 mL FeCl3 5%. Kemudian, 
ditambahkan 2 tetes H2SO4 1M melalui dinding tabung sampai 
terbentuk cincin coklat. Absorbansi sampel diukur pada panjang 
gelombang 600 nm [50]. 
3.5.3.9 Uji Saponin 
Larutan ekstrak gabah beras merah masing-masing sebanyak 
1 mL sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Ditambahkan 5 
mL air panas dan ditambahkan 2 tetes HCl 2N lalu dikocok kuat. 
Sampel positif mengandung saponin bila terdapat buih dengan 
intensitas yang banyak dan konsisten selama 10 menit. Absorbansi 
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sampel diukur pada panjang gelombang 435 nm [49]. 
 
3.5.4 Identifikasi Ekstrak Gabah Beras Merah Menggunakan 
FTIR (Fourier Transform Infra Red)  
Identifikasi gugus fungsi dan senyawa yang terkandung dalam 
ekstrak gabah beras merah diamati menggunakan Fourier Transform 
Infra Red (FTIR). FTIR merupakan salah satu instrumen yang 
menggunakan prinsip spektroskopi, yakni spektroskopi inframerah 
yang dilengkapi dengan transformasi fourier untuk deteksi serta 
analisis hasil spectrumnya. Bilangan gelombang yang digunakan 
dalam rentang (4500-500 cm
-1
) [37]. Pada identifikasi FTIR 
digunakan metode lapis tipis untuk sampel cair. Sedikit cairan 
sampel yang akan diidentifikasi diteteskan pada satu bagian window 
KBr. Kemudian, satu bagian window KBr yang lain dipasang 
sehingga cairan merata pada permukaan window. Siapkan window 
KBr pada holder dan instrumen FTIR dinyalakan. Hasil identifikasi 
senyawa dapat diinterpretasi. 
 
3.5.5 Penentuan Kadar Fenolik Total Ekstrak Gabah Beras 
Merah 
Kadar fenolik total dari ekstrak gabah beras merah ditentukan 
menggunakan reagen Folin dan Ciocalteu [28]. Sampel uji sebanyak 
0,2 mL dicampur dengan 0,6 mL aquades dan 0,2 mL reagen fenol 
Folin-Ciocalteu (1:1). Setelah 5 menit, ditambahkan 1 mL larutan 
natrium karbonat jenuh (8% b/v dalam air) dan volumenya dibuat 
sampai 3 mL dengan aquades. Campuran disimpan dalam ruang 
gelap selama 30 menit dan kemudian absorbansi dari larutan diukur 
pada panjang gelombang 745 nm dengan spektrofotometer UV-Vis. 
Kandungan fenolik dihitung sebagai ekuivalen asam galat GAE/g 
bahan tanaman kering berdasarkan kurva standar asam galat (0–100 
mg/mL). Pengukuran dilakukan secara triplo. 
 
3.5.6 Penentuan Kadar Flavonoid Total Ekstrak Gabah Beras 
Merah 
Dalam penentuan kadar flavonoid total, sebanyak 0,6 mL 
larutan ekstrak dicampur dengan 0,6 mL aluminium klorida 2%. 
Kemudian, larutan diinkubasi selama 60 menit pada suhu ruang. 
Absorbansi larutan diukur pada panjang gelombang 418 nm dengan 
UV-Vis spektrofotometer. Larutan standar menggunakan quercetin 
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digunakan untuk membuat kurva kalibrasi standar. Selanjutnya, 
ditentukan kurva standar quercetin (0-20 mg/mL) sebagai 
pembanding untuk menentukan konsentrasi senyawa flavonoid total 
pada ekstrak sampel. Konsentrasi total kandungan flavonoid dalam 
sampel uji dihitung dari plot kurva standar, dan dinyatakan sebagai 
mg ekuivalen quercetin (QE)/g bahan tanaman kering. Pengukuran 
dilakukan secara triplo. 
 
3.5.7 Uji Aktivitas Anti-Oksidan dengan Metode FRAP 
Dibuat larutan stock ekstrak gabah Menthik Wangi dan Aek 
Sibundong dengan konsentrasi 1000 µg/mL dan ekstrak gabah 
Blambangan dengan konsentrasi 100 µg/mL. Kemudian, larutan 
stock ekstrak gabah Menthik Wangi dan Aek Sibundong diencerkan 
menjadi seri konsentrasi 0, 120, 140, 160, 180, 200 µg/mL serta 
larutan stock ekstrak gabah Blambangan diencerkan menjadi seri 
konsentrasi 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 µg/mL. Masing-masing larutan 
dicampur dengan 0,2 M buffer phosphat pH 6,6 sebanyak 2,5 mL 
dan 1% potasium ferrisianida sebanyak 2,5 mL. Larutan diinkubasi 
pada suhu 50°C selama 20 menit. Kemudian, ditambahkan 2,5 mL 
TCA 10% dan dihomogenkan. Sebanyak 5 mL larutan diambil dan 
dipindah ke tabung reaksi baru. Larutan ditambah 5 mL aquades dan 
1 mL ferri klorida 0,1% dan diukur absorbansi pada λ=700 nm 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis [51]. Dilakukan pula 
pengukuran aktivitas anti-oksidan asam askorbat dengan variasi 
konsentrasi 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 µg/mL. Aktivitas anti-oksidan 
selanjutnya dihitung menggunakan rumus sebagai berikut: 
 
                  
                                      
                 
        
 
Nilai IC50 ditentukan dengan membuat persamaan regresi 
linear antara konsentrasi sampel dan persentase aktivitas anti-
oksidannya yang di plot masing-masing pada sumbu x dan y. Nilai 
IC50 dihitung dengan cara memasukkan y=50 dalam persamaan 
regresi linier yang diperoleh dari grafik hubungan konsentrasi 
ekstrak (µg/mL) terhadap persentase aktivitas anti-oksidan. 
 
3.6 Analisis Data 
Teknik analisis data yang digunakan adalah deskriptif kuantitatif 
dan kualitatif. Kadar flavonoid dan fenolik total serta aktivitas anti-
oksidan dianalisis statistik dengan One-way ANOVA, dilanjutkan 
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dengan uji Tukey dengan taraf signifikansi α 0,05 untuk data 
homogen. Data yang tidak homogen dianalisis dengan Brown-




HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Kandungan Senyawa Fitokimia pada Gabah Beras Merah  
4.1.1 Hasil Uji Fitokimia 
Senyawa fitokimia merupakan senyawa metabolit sekunder 
yang terkandung pada tumbuhan. Tumbuhan menghasilkan beragam 
senyawa bioaktif dengan kandungan fitokimia yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber anti-oksidan untuk melindungi tubuh 
manusia dari kerusakan akibat radikal bebas. Beberapa senyawa 
fitokimia, salah satunya flavonoid, mampu bertindak sebagai 
antioksidan sehingga dapat menghambat kerusakan yang diakibatkan 
oleh radikal bebas [52,53]. Pada penelitian ini, hasil uji fitokimia 
disajikan pada tabel sebagai berikut:  
Tabel 4.1: Hasil Uji Fitokimia 
Keterangan : ++++ = absorbansi >3-4 (intensitas warna sangat pekat)  
                     +++   = absorbansi >2-3 (intensitas warna pekat) 
                     ++     = absorbansi >1-2 (intensitas warna sedang) 
                     +       = absorbansi >0-1 (intensitas warna rendah) 
                     -      = absorbansi 0      
 
Berdasarkan tabel hasil uji fitokimia pada ekstrak gabah beras 
merah, didapatkan hasil analisis pada gabah beras merah Menthik 
Wangi, Aek Sibundong, dan Blambangan terkandung senyawa 
flavonoid, tritepenoid, fenolik, tanin, dan glikosida. Selain itu, pada 
gabah Aek Sibundong teridentifikasi pula steroid. Dari hasil 
pengukuran nilai absorbansi, semakin tinggi absorbansi yang terukur 
mengindikasi semakin banyak kadar metabolit sekunder tertentu 
yang terkandung di dalam ekstrak gabah. Berdasarkan penelitian 
Rukmana et al (2016), ekstrak gabah beras berpigmen mengandung 
flavonoid, steroid, fenolat, dan terpenoid [34]. Berdasarkan 
penelitian Moko et al (2014), uji fitokimia dari gabah beras merah 
Minahasa mengandung hampir semua metabolit sekunder, yaitu 
senyawa fenol, flavonoid, triterpenoid, alkaloid, dan saponin, namun 
tidak menunjukkan adanya steroid [5].  Jika dibandingkan dengan 
Sampel Flavonoid Tritepenoid Steroid Fenolik Tannin Alkaloid Glikosida Saponin 
Menthik 
Wangi 
+++ ++++ - ++ ++ - + - 
Aek 
Sibundong 
++ ++ + ++ ++ - + - 
Blambangan ++ ++ - + + - + - 
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hasil uji fitokimia beras merah menggunakan pelarut metanol pada 
penelitian Batubara et al (2016), diketahui lebih sedikit metabolit 
sekunder yang teridentifikasi, yaitu senyawa saponin, flavonoid, dan 
tritepenoid [54]. Hasil dari uji fitokimia pada penelitian telah sesuai 
dengan penelitian Rukmana et al (2016) dan Moko et al (2014) 
[34,5]. Namun, pada penelitian ini tidak dihasilkan hasil positif untuk 
senyawa saponin.  
 
4.1.2 Pembahasan Uji Fitokimia 
4.1.2.1 Uji Fitokimia Flavonoid 
Pada uji flavonoid, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil positif. Pada uji flavonoid dengan menggunakan 
reagen NaOH, hasil positif ditandai dengan terbentuknya warna 
coklat dikarenakan terbentuknya asetofenon [55]. Senyawa kristin 
sebagai senyawa turunan dari senyawa flavon mengalami penguraian 
oleh basa NaOH menjadi molekul asetofenon yang berwarna kuning 
dikarenakan terjadinya pemutusan ikatan pada struktur isoprena 
setelah penambahan larutan NaOH [56]. 
 
Gambar 4.1: Reaksi antara flavonoid dan NaOH [57] 
 
4.1.2.2 Studi Fitokimia Tritepenoid 
Pada uji tritepenoid, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil positif. Pada uji tritepenoid, hasil positif ditandai 
dengan terbentuknya cincin coklat setelah sampel direaksikan dengan 
reagen kloroform, asam asetat anhidrat, dan H2SO4. Kloroform 
berfungsi sebagai pelarut senyawa tritepenoid karena bersifat non 
polar. Penambahan asam asetat anhidrat dilakukan untuk membentuk 
turunan asetil dalam kloroform dan penambahan H2SO4 pekat 
melalui dinding tabung akan mengakibatkan terjadinya reaksi antara 
anhidrida asetat dengan asam sehingga atom karbon pada anhidrida 
akan membentuk karbokation. Karbokation yang terbentuk ini akan 
bereaksi dengan atom oksigen pada gugus –OH yang ada pada 
senyawa triterpenoid. Reaksi ini merupakan reaksi esterifikasi, yaitu 
reaksi pembentukan senyawa ester oleh senyawa triterpenoid dengan 
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anhidrida asetat. Dari percobaan dihasilkan cincin kecoklatan pada 
perbatasan dua pelarut yang mengindikasi adanya senyawa 
tritepenoid [58]. 
 
4.1.2.3 Studi Fitokimia Steroid 
Pada uji steroid, hanya ekstrak gabah Aek Sibundong yang 
menunjukkan hasil positif. Pada uji steroid, hasil positif ditandai 
dengan perubahan warna menjadi hijau setelah sampel direaksikan 
dengan reagen HCl dan H2SO4. Senyawa steroid akan mengalami 
dehidrasi dan pemutusan ikatan dengan penambahan asam sulfat 
pekat dan membentuk ion yang memberikan sejumlah reaksi warna. 
Perubahan warna yang terjadi disebabkan adanya reaksi oksidasi 
pada golongan steroid melalui pembentukan ikatan rangkap 
terkonjugasi [59]. 
 
Gambar 4.2: Reaksi antara tritepenoid/steroid dengan reagen 
Liebermann-Burchard [60] 
 
4.1.2.4 Studi Fitokimia Fenolik 
Pada uji fenolik, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil positif. Pada uji fenolik dengan menggunakan 
reagen FeCl3, hasil positif ditandai dengan terbentuknya warna hijau, 
hitam kebiruan, atau hitam pekat [49]. Pada saat direaksikan,  fenol 




 yang berasal 
akan bereaksi dengan H
+
 dari gugus hidroksi fenol dan membentuk 
HCl. Warna hitam atau hijau yang teridentifikasi merupakan 




Gambar 4.3: Reaksi antara senyawa fenolik dengan FeCl3 [61] 
 
4.1.2.5 Studi Fitokimia Tannin  
Pada uji tannin, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil positif. Pada uji fenolik dengan menggunakan 
reagen FeCl3 yang berfungsi menghidrolisis golongan tannin 
sehingga tannn akan terkondensasi dan terbentuklah warna hijau. 
Pada saat direaksikan, perubahan warna yang terjadi disebabkan 
karena adanya ikatan kovalen koordinasi antara ion Fe
3+
 dan tannin 
[62].  
 
Gambar 4.4: Reaksi antara senyawa tannin dengan FeCl3 [62] 
 
4.1.2.6 Studi Fitokimia Alkaloid 
Pada uji alkaloid, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil negatif. Pada uji alkaloid, hasil positif ditandai 
dengan munculnya endapan coklat setelah sampel direaksikan 
dengan H2SO4 dan reagen Wagner. Pada uji alkaloid, ekstrak 
ditambahkan H2SO4 untuk menetralisir alkalin dari alkaloid. Saat 
ditambahkan reagen Wagner, I2 akan bereaksi dengan ion I
-
 dari 




 akan berikatan 
dengan nitrogen pada alkaloid yang memiliki elektron tidak 
berpasangan sehingga membentuk ikatan kovalen koordinasi 
menghasilkan senyawa kompleks [63].  
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Gambar 4.5: Reaksi antara senyawa alkaloid dan reagen Wagner 
[63] 
 
4.1.2.7 Studi Fitokimia Glikosida 
Pada uji glikosida, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil positif. Pada uji glikosida dengan menggunakan 
reagen asetat glasial, FeCl3, dan H2SO4, hasil positif ditandai dengan 
terbentuknya cincin coklat. Perubahan warna ini menunjukkan 
adanya deoksi gula pada glikosida. Terbentuk cincin coklat dan 
perubahan warna menjadi merah dikarenakan adanya pembentukan 
kompleks. Atom oksigen yang mempunyai pasangan elektron bebas 
pada gugus glikosida akan mendonorkan elektronnya untuk berikatan 
dengan Fe
3+
 membentuk kompleks [62]. 
 
Gambar 4.6: Reaksi antara senyawa glikosida dan reagen Keller–
Killani [63] 
 
4.1.2.8 Studi Fitokimia Saponin 
Pada uji saponin, ketiga ekstrak gabah beras merah 
menunjukkan hasil negatif. Pada uji saponin, hasil positif ditandai 
dengan munculnya buih setelah direaksikan dengan HCl dan 
dilakukan pemanasan. Penambahan larutan HCl 2N dilakukan untuk 
menambah kepolaran agar gugus hidrofil berikatan dengan baik dan 
buih terbentuk dengan stabil. Saponin mengandung gugus polar dan 
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non-polar yang bersifat aktif permukaan sehingga saat dikocok 
dengan air saponin dapat membentuk misel. Struktur misel terjadi 
karena gugus polar menghadap ke luar sedangkan gugus non polar 
menghadap ke dalam dan teramati seperti buih  [64].  
 
Gambar 4.7: Reaksi senyawa saponin dengan air [62] 
 
4.2 Identifikasi Ekstrak Gabah Beras Merah Menggunakan 
FTIR (Fourier Transform Infra Red)  
Pada penelitian ini, dilakukan analisis FTIR untuk 
mengidentifikasi gugus fungsi dari ketiga varian gabah beras merah. 
Hasil dari identifikasi menggunakan FTIR disajikan pada gambar 
berikut: 
 













1. 3500-3400 O-H stretching 
2. 3010-3000 C-H alifatik 




C=O stretching dari grup 
aromatik 
5. 1650- 1600 
C=C stretching dari 
alkanan dan aromatik 
6. 1470-1440 
CH2 dan CH3 (vibrasi 
rocking dari ikatan C-H) 
7. 1390-1370 
CH aromatic dan karbonil-
karbonat 
8. 1270-1230 
CHOH stretching dari grup 
alcohol 
9. 1200-1050 Grup C-O 
 
Spektrum FTIR menunjukkan hasil yang identik untuk 
ketiga gabah beras merah. Berdasarkan spektra FTIR, serapan 
vibrasi yang melebar dengan intensitas kuat pada daerah 
bilangan gelombang 3432,89-3417,2 cm
-1
 mengindikasi 
vibrasi gugus hidroksil. Serapan di daerah bilangan gelombang 
sekitar 3009,31-2855,28 cm
-1
 mengindikasi adanya gugus 
fungsi alkana, yaitu ikatan C-H alifatik dan C-H stretching. 
Vibrasi di daerah 1744,26-1711,45 cm
-1
 mengindikasi C=O 
stretching pada gugus aromatik dan gugus ester. Vibrasi ikatan 
C=C stretching pada daerah sekitar 1638,72-1514,64 cm
-1
 
mengindikasi adanya gugus alkena dan aromatik. Serapan 
vibrasi pada daerah bilangan gelombang 1460,44-1459,01 cm
-1
 
mengindikasi adanya ikatan CH2 dan CH3. Vibrasi ikatan di 
daerah 1376,29-1370,59 cm
-1
 mengindikasi adanya CH 
aromatik dan karbonil-karbonat. Serapan di daerah 1267,90-
1242,43 cm
-1
 mengindikasi ikatan CHOH stretching dari grup 
alkohol. Serapan vibrasi pada daerah bilangan gelombang 
1168,07-1073,94 cm
-1
 mengindikasi ikatan C-O dan serapan di 
daerah bilangan gelombang 1000-400 cm
-1
 merupakan bagian 
dari fingerprint region. 
Penelitian Astuti dkk. (2014) menjelaskan bahwa vibrasi 
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ikatan C-H alifatik dan C-H stretching pada daerah 3000- 
2856 cm
-1
 diperkuat dengan adanya vibrasi C-H tekuk pada 
ikatan CH2 dan CH3 di daerah 1460-1377 cm-
1
 mengindikasi 
adanya gugus dimetil sebagai ciri khas senyawa triterpenoid 
[65]. Berdasarkan penelitian Sari dkk. (2015), adanya serapan 
yang pada bilangan gelombang 1744 cm
-1
 menunjukkan 
adanya gugus ester (C═O) mengindikasi senyawa tanin 
terhidrolisis yang terbentuk dari ikatan ester antara gugus 
hidroksil dan gugus karboksil dari asam fenolat. Adanya gugus 
-OH, C−H alifatik, C=O ester, C=C aromatik, C-O-H, dan C-
O-C eter mengindikasi golongan tanin [66].  
Adanya pita serapan pada daerah 1169-1055 cm
-1
 
mengindikasi gugus C−O dan serapan pada daerah 3400 cm
-1
 
mengindikasi gugus -OH yang menunjukkan adanya senyawa  
fenolik, glikosida, dan flavonoid. Gafur dkk. (2015) 
menyatakan bahwa adanya gugus -OH, C-H alifatik, C=C 
aromatik, dan C-O mengindikasi senyawa fenolik, glikosida, 
dan flavonoid [67].  
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Daffala et 
al (2010), diketahui bahwa berdasarkan analisis FTIR pada 
gabah beras teridentifikasi adanya gugus –OH pada bilangan 
gelombang 3404,31 cm
-1
, gugus -C-H stretching alkana pada 
bilangan gelombang 2925,81 cm
-1
, dan gugus -C=O stretching 
dari gugus aromatik pada bilangan gelombang 1737,74-
1641,31 cm
-1
. Gugus -C=C stretching dari alkena dan aromatik 
teridentifikasi pada bilangan gelombang 1652,88-1546,8 cm
-1
, 
gugus CH2 dan CH3 pada bilangan gelombang 1461,94 cm
-1
, 
dan gugus CH aromatik dan karbonil-karbonat pada bilangan 
gelombang 1379,01 cm
-1
. Pada bilangan gelombang 1238,21 
cm
-1
 teridentifikasi gugus CHOH stretching dari grup alkohol, 
gugus CO dari lakton pada bilangan gelombang 1300-1153,35 
cm
-1
, gugus Si-O-Si pada bilangan gelombang 1090-1080 cm
-
1
, ikatan C-C pada bilangan gelombang 935,41 cm
-1
, ikatan Si-
H pada bilangan gelombang 800-469 cm
-1
, dan –OCH3 pada 
bilangan gelombang 580-34 cm
-1
 [64]. Hasil identifikasi FTIR 
telah sesuai dengan penelitian Daffalla et al (2010). Terdapat 
serapan vibrasi pada bilangan gelombang tertentu yang 
mengindikasi gugus fungsi dari senyawa yang terkandung di 
dalam gabah beras merah yang diekstraksi dengan pelarut 
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4.3 Aktivitas Anti-Oksidan pada Gabah Beras Merah 
4.3.1 Kadar Fenolik Total 
Kadar fenolik total dari ekstrak metanol gabah beras merah 
menggunakan reagen Folin-Ciocalteu yang diperoleh adalah sebagai 
berikut:  
Tabel 4.3: Kadar Fenolik Total Gabah Beras Merah 
Jenis Gabah TPC (mg GAE/g) 
Menthik wangi 2200,97 ± 0,056 
Aek sibundong 1578 ± 0,11 
Blambangan 949,48 ± 0,056 
 
Dari hasil percobaan, diketahui bahwa kadar fenolik tertinggi 
terdapat pada gabah beras merah Menthik Wangi, yaitu sebesar 
2200,97 mg GAE/g sampel. Berdasarkan uji ANOVA, diketahui  
nilai signifikansi (p) adalah 1 (p>0.05) sehingga diasumsikan bahwa 
tidak ada perbedaan rata-rata kadar fenolik total dari ketiga gabah 
yang berbeda. Hasil yang didapatkan ini sesuai dengan hasil uji 
fitokimia bahwa nilai absorbansi terbesar uji fenolik ada pada gabah 
Menthik Wangi yang mengindikasi tingginya konsentrasi senyawa 
fenolik gabah Menthik Wangi jika dibandingkan dengan gabah Aek 
Sibundong dan Blambangan. Selain itu, didukung pula dengan hasil 
spektrum FTIR yang menunjukkan adanya serapan vibrasi gugus        
-OH, C-H alifatik, C=C aromatik, dan C-O mengindikasi senyawa 
fenolik. Prinsip penentuan kadar fenolik total adalah gugus hidroksil 
pada senyawa fenolik akan bereaksi dengan reagen Folin-Ciocalteu 
membentuk kompleks molybdenum-tungsten berwarna biru yang 
terukur pada daerah panjang gelombang 745 nm. Penggunaan 
natrium karbonat untuk mengkondisikan pH karena senyawa fenolik 
hanya dapat bereaksi dengan reagen Folin-Ciocalteu dalam suasana 
basa agar terjadi disosiasi proton pada senyawa fenolik menjadi 




Gambar 4.9: Reaksi Senyawa Fenolik dengan Reagen Folin-
Ciolcalteu [68] 
Asam galat digunakan sebagai standar karena merupakan 
turunan dari asam hidroksi benzoat yang tergolong asam fenol 
sederhana dan bersifat stabil. Asam galat sebagai standar pada 
pengujian total fenolik akan digunakan untuk membuat kurva 
kalibrasi [69]. 
Berdasarkan hasil penelitian Ghasemzadeh et al. (2018), pada 
gabah beras berpigmen kadar kadar fenolik total berkisar antara 
269,85-1214,7 mg GAE/100 g sampel. Kadar fenolik total pada 
gabah beras hitam sebesar 1214,7 mg GAE/100g sampel, gabah 
beras merah sebesar 811,32 mg GAE/100 g sampel, dan gabah beras 
coklat sebesar 447,68 mg GAE/100 g [6]. Jika dibandingkan dengan 
penelitian Ghasemzadeh et al. (2018), kadar total fenolik ketiga 
gabah Menthik Wangi, Aek Sibundong, dan Blambangan lebih 
tinggi.  
 
4.3.2 Kadar Flavonoid Total 
Kadar flavonoid total dari ekstrak metanol gabah beras merah 
dengan metode kolorimetri assay yang diperoleh adalah sebagai 
berikut:  
Tabel 4.4: Kadar Flavonoid Total Gabah Beras Merah 
Jenis Gabah TFC (mg QE/g) 
Menthik wangi  1467,96 ± 0,011 
Aek sibundong 1197 ± 0,011 
Blambangan 1122,77 
Dari hasil percobaan, diketahui bahwa kadar flavonoid 
tertinggi terdapat pada gabah beras merah Menthik Wangi, yaitu 
sebesar 1467,96 mg QE/g sampel. Berdasarkan uji ANOVA, 
diketahui nilai signifikansi (p) adalah 1 (p>0.05) sehingga 
diasumsikan bahwa tidak ada perbedaan rata-rata kadar flavonoid 
total dari ketiga gabah yang berbeda. Hasil yang didapatkan ini 
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sesuai dengan hasil uji fitokimia bahwa nilai absorbansi terbesar uji 
flavonoid ada pada gabah Menthik Wangi yang mengindikasi 
tingginya konsentrasi senyawa flavonoid gabah Menthik Wangi jika 
dibandingkan dengan gabah Aek Sibundong dan Blambangan. Selain 
itu, didukung pula dengan hasil spektrum FTIR yang menunjukkan 
adanya serapan vibrasi gugus -OH, C-H alifatik, C=C aromatik, dan 
C-O mengindikasi senyawa flavonoid. Prinsip penentuan kadar 
flavonoid total dengan reagen AlCl3 adalah terjadinya reaksi 
pembentukan kompleks antara AlCl3 dengan gugus keto pada atom 
C-4 dan gugus hidroksi pada atom C-3 atau C-4 yang dari flavon dan 
flavonol yang ditandai dengan terbentuknya perubahan warna 
menjadi kuning atau hijau. Alumunium klorida akan membentuk 
kompleks asam yang stabil dengan gugus orthohidroksil pada cincin 
A-atau B dari senyawa flavonoid [70].  
 
Gambar 4.10: Reaksi Senyawa Flavonoid dengan AlCl3 [70] 
 
Quercetin digunakan sebagai larutan standar karena 
merupakan flavonoid golongan flavonol [71]. Quercetin merupakan 
senyawa penyusun 60-75% dari flavonoid yang dapat bereaksi 
dengan AlCl3. Quercetin sebagai standar pada pengujian total 
flavonoid akan digunakan untuk membuat kurva kalibrasi [72]. 
Berdasarkan penelitian Ghasemzadeh et al. (2018), pada gabah 
beras berpigmen kadar flavonoid total berkisar antara 40,15-823,88 
mg QE/100 g sampel. Kadar flavonoid total pada gabah beras hitam 
sebesar 823,88 mg QE/100 g sampel, gabah beras merah sebesar 
457,00 mg QE/100 g sampel, dan gabah beras coklat sebesar 240,88 
mg QE/100 g sampel) [6]. Jika dibandingkan dengan penelitian 
Ghasemzadeh et al. (2018), kadar total flavonoid ketiga gabah 





4.3.3 Aktivitas Anti-Oksidan Gabah Beras Merah 
Analisis dengan metode FRAP merupakan metoda penentuan 
kandungan anti-oksidan secara spektrofotometri yang berdasarkan 





. Daya reduksi menjadi indikator potensi suatu senyawa 
anti-oksidan. Senyawa yang mempunyai daya reduksi kemungkinan 
dapat berperan sebagai anti-oksidan karena dapat menstabilkan 
radikal dengan mendonorkan elektron atau atom hidrogen sehingga 
senyawa radikal menjadi lebih stabil. Kehadiran anti-oksidan dalam 
ekstrak mengakibatkan reduksi kompleks besi sianida menjadi 
kompleks sianida besi [73].  Reaksi yang terjadi pada metode FRAP 
adalah sebagai berikut [46]: 




-         
→ Fe
2+ 
Nilai IC50 didefinisikan sebagai konsentrasi sampel yang 
diperlukan untuk menghambat 50% radikal bebas FRAP. Semakin 
kecil nilai IC50 maka semakin tinggi aktivitas anti-oksidan. Kategori 
anti-oksidan berdasarkan nilai IC50 diklasifikasikan sebagai berikut 
[6]: 
Tabel 4.5: Kategori Anti-Oksidan [6] 
Konsentrasi (µg/mL) Kategori 




>250 Tidak Aktif 
Berikut adalah hasil dari aktivitas anti-oksidan dan nilai IC50 ketiga 






Gambar 4.11: Aktivitas Anti-Oksidan dari (a) Menthik Wangi dan 
Aek Sibundong (b) Blambangan dan Asam Askorbat 
Tabel 4.6: Aktivitas Anti-Oksidan dari Gabah Beras Merah dalam 






*notasi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata pada 
taraf α   0,05. 
 
Asam askorbat digunakan sebagai pembanding untuk uji 
aktivitas penghambatan radikal bebas FRAP. Pada penelitian ini 
didapatkan nilai IC50 untuk asam askorbat sebesar 0,28 µg/mL. Hasil 
penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi ekstrak maka 
aktivitas anti-oksidannya juga semakin meningkat. Kemampuan 
penghambatan radikal bebas semua gabah beras merah lebih rendah 
dibandingkan dengan asam askorbat. Kemampuan penghambatan 
tertinggi ada pada gabah beras merah Blambangan, yaitu dengan 
nilai IC50 sebesar 1,09 µg/mL. Berdasarkan nilai IC50, gabah 
Blambangan dan asam askorbat tergolong anti-oksidan yang sangat 
kuat sedangkan gabah Menthik Wangi dan Aek Sibundong tergolong 
anti-oksidan yang lemah. Berdasarkan uji Games-Howell, diketahui 
terdapat perbedaan rata-rata pada aktivitas anti-oksidan untuk gabah 
Menthik Wangi, Aek Sibundong, dan Blambangan.  
Pada penelitian Ghasemzadeh et al (2018), nilai IC50 gabah 
beras hitam, merah, dan coklat adalah 65,7; 78,2; dan 150,4 μg/mL 











[6]. Kandungan metabolit sekunder, seperti flavonoid, fenolik, dan 
antosianin yang tinggi di dalam gabah beras diprediksi bertanggung 
jawab atas aktivitas anti-oksidan [6]. Senyawa fenolik yang dominan 
ditemukan pada gabah beras merah antara lain asam ferulic, vanilic, 
dan p-coumaric [74]. Gabah beras merah dan hitam telah terbukti 
menunjukkan aktivitas anti-oksidan dan kandungan fenolik yang 
lebih besar dibandingkan gabah beras nonpigmentasi [47,48]. Jika 
dibandingkan aktivitas anti-oksidan pada gabah dan beras merah 
berdasarkan penelitian Agustin et al. (in press), gabah Aek 
Sibundong dengan nilai IC50 sebesar 116,83 µg/mL memiliki 
aktivitas anti-oksidan lebih lemah dibandingkan beras merah Aek 
Sibundong dengan nilai IC50 sebesar 6,65 µg/mL sedangkan gabah 
Blambangan dengan nilai IC50 sebesar 1,09 µg/mL memiliki aktivitas 
anti-oksidan lebih kuat dibandingkan beras merah Blambangan 
dengan nilai IC50 sebesar 34 µg/mL [10].  
Aktivitas anti-oksidan pada gabah beras merah seharusnya 
berkorelasi positif dengan kandungan fenolik dan flavonoid. Namun, 
pada hasil yang didapatkan aktivitas anti-oksidan tidak berkorelasi 
dengan kadar total fenolik dan flavonoid. Hal ini dimungkinkan 
karena adanya faktor lain yang mempengaruhi aktivitas anti-oksidan. 
Kandungan fenolik dan flavonoid yang lebih tinggi tidak selalu 
memiliki aktivitas anti-oksidan yang tinggi karena aktivitas anti-
oksidan bergantung pada sifat kimiawi, yaitu posisi dan jumlah 
gugus -OH pada fenolik dan flavonoid, keberadaan bagian 
karbohidrat senyawa fenolik. Kompleksitas proses oksidasi, sifat 
anti-oksidan yang beragam, komponen hidrofilik, dan hidrofobik, 
dalam sampel memerlukan metode yang paling tepat dan efektif 
untuk menentukan aktivitas anti-oksidan [75].  
Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa aktivitas anti-
oksidan senyawa fenolik dan turunannya meningkat secara 
substansial ketika jumlah gugus hidroksil (-OH) dan metoksi (-
OCH3) meningkat [76,77]. Aktivitas anti-oksidan dari fenolik 
bergantung pada jumlah dan posisi gugus hidroksil yang melekat 
pada cincin aromatic. Berdasarkan energi ikatan disosiasi, gugus 
hidroksil (-OH) pada posisi 3 dan posisi 5 secara signifikan 
meningkatkan aktivitas anti-oksidan karena lebih mudah 
mendonorkan elektron. Selain itu, semakin lemah ikatan -OH maka 
semakin besar kemampuan anti-oksidan untuk menetralkan radikal 
bebas. Molekul fenolik yang membawa dua gugus hidroksil dalam 
posisi orto menunjukkan aktivitas anti-oksidan yang tinggi seperti 
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yang teramati pada asam caffein [78]. Kemampuan aktivitas anti-
oksidan flavonoid juga bergantung dengan struktur kimianya. 
Aktivitas anti-oksidan yang tinggi dari senyawa flavonoid 
berhubungan dengan keberadaan dan posisi gugus hidroksil yang 
terikat pada cincin A dan B serta ikatan rangkap C=C dalam 
konjugasi aromatik [79,80,81]. Seperti fenolik, aktivitas anti-oksidan 
flavonoid didasarkan pada nilai energi disosiasi ikatan O-H [82]. 
Kandungan bioaktif metabolit sekunder khususnya senyawa 
flavonoid dan fenolik di dalam gabah bervariasi untuk tiap kultivar 
bergantung pada varietas padi, genetik, lingkungan, lokasi 
penanaman, perawatan, penggilingan, dan penyimpanan padi. 
Varietas padi yang unggul membutuhkan lingkungan yang 
mendukung pertumbuhan padi agar potensi genetik yang terkandung 
dapat berkembang secara optimal. Faktor lingkungan yang 
mempengaruhi keadaan dan produksi padi adalah iklim berupa 
cahaya, suhu, curah hujan, dan angin, kesuburan dan kelembaban 
tanah, dan pengaruh biologis, berupa hama, penyakit, gulma, dan 
hewan penyerbuk [10,83]. Pengaruh lingkungan dan praktik 
budidaya berpengaruh lebih besar dibandingkan dengan pengaruh 
genetik terhadap tanaman padi [84]. Tanaman padi mempunyai 
pertumbuhan pada suhu antara 20-35
o
C. Umumnya varietas unggul 
padi yang ditanam di dataran rendah hingga menengah (0-500 mdpl) 
[83]. 
Kabupaten Banyuwangi terletak antara 0-2500 meter di atas 
permukaan laut. Kabupaten Banyuwangi merupakan kawasan yang 
subur dengan mayoritas kandungan tanahnya adalah andosol dan 
alluvial. Wilayah Kabupaten Banyuwangi terdiri dari pegunungan 
dan dataran rendah. Dataran rendah Kabupaten Banyuwangi 
terbentang luas dari selatan hingga utara dengan aliran sungai 
sepanjang tahun. Di Kabupaten Banyuwangi terdapat 35 daerah 
aliran sungai yang mengairi hamparan sawah dan tentunya 
berpengaruh positif terhadap tingkat kesuburan tanah. Kabupaten 
Malang memiliki iklim tropis dengan suhu 20C-34C [85] sehingga 
memungkinkan metabolit sekunder yang berpotensi sebagai anti-
oksidan di gabah Blambangan berkembang lebih baik jika 








Dari penelitian ini diketahui bahwa masing-masing gabah beras 
merah memiliki spesifitas kandungan fitokimia dan fungsi sebagai 
anti-oksidan. Kesimpulan dari penelitian ini, yaitu : 
1. Pada gabah beras merah Menthik Wangi, Aek Sibundong, dan 
Blambangan terkandung senyawa fitokimia flavonoid, 
tritepenoid, fenolik, tanin, dan glikosida. Selain itu, pada gabah 
Aek Sibundong teridentifikasi pula steroid. 
2. Spektrum FTIR menunjukkan ketiga gabah memiliki serapan 
vibrasi pada daerah bilangan gelombang yang relatif sama. 
Berdasarkan spektrum FTIR, gugus fungsi yang terkandung 
dalam gabah beras merah adalah gugus hidroksil, gugus alkana 
dengan ikatan C-H alifatik dan C-H stretching, ikatan C=O 
stretching pada gugus aromatik, ikatan C=C stretching pada 
gugus alkena dan aromatik, ikatan CH2 dan CH3, ikatan CH 
aromatik dan karbonil-karbonat, ikatan CHOH stretching dari 
grup alkohol, dan ikatan C-O. 
3. Kemampuan penghambatan radikal bebas tertinggi ada pada 
gabah beras merah Blambangan, yaitu dengan nilai IC50 sebesar 
1,09 µg/mL. Berdasarkan nilai IC50, gabah Blambangan dan 
asam askorbat tergolong anti-oksidan yang sangat kuat 
sedangkan gabah Menthik Wangi dengan nilai IC50 sebesar 
124,30 µg/mL dan gabah Aek Sibundong dengan nilai IC50 
sebesar 116,83 µg/mL tergolong anti-oksidan yang lemah. 
 
5.2 Saran 
Dalam penelitian selanjutnya, dapat dilakukan karakterisasi 
kandungan flavonoid dan fenolik yang bertanggung jawab terhadap 
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merah (Menthik Wangi dan 
Blambangan) 
Satu varietas gabah beras 
merah Sebagai Kontrol 










Fungsi dengan FTIR 




Lampiran B. Diagram Alir 
B.1 Pemisahan Gabah dari Biji Beras Merah 
 
 
B.2 Pembuatan Ekstrak Gabah Beras Merah  
 
 
B.3 Uji Fitokimia Ekstrak Gabah Beras Merah  








Padi beras merah tiap varian 
Biji padi dimasukkan ke dalam blender 
Blender dinyalakan dengan kecepatan medium 
Gabah dipisahkan dari beras dengan menggunakan ayakan Gabah dihaluskan kembali dengan blender sampai menjadi 
bubuk dan disaring 








Bubuk gabah beras merah  
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Ditambahkan pelarut metanol sebanyak 800 mL (1:4) 
Dimaserasi selama 3x24 jam 
Ekstrak disaring dengan menggunakan kertas saring 
Ekstrak gabah kental 
Pelarut diuapkan dengan rotary evaporator (suhu 50°C dan 







Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan NaOH 10% sebanyak 2 tetes dan dikocok kuat 
Hasil uji flavonoid 
Diamati perubahan dan diukur absorbansi pada 430 nm 
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B.3.2 Uji Tritepenoid 
 
 
B.3.3 Uji Steroid 
 
 










Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 0,5 mL kloroform dan 1 mL H2SO4 pekat 
Hasil uji tritepenoid 








Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 2 tetes HCl dan 1 tetes H2SO4 pekat 
Hasil uji steroid 








Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 3 tetes FeCl3 5% 
Hasil uji fenolik 
Diamati perubahan dan diukur absorbansi pada 575 nm 
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B.3.5 Uji Tannin 
 
 
B.3.6 Uji Alkaloid 
 
 













Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 0,5 mL FeCl3 1% 
Hasil uji tannin 









Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 10 tetes H2SO4 2N dan dikocok kuat 
Hasil uji alkaloid 
Diamati perubahan dan diukur absorbansi pada 470 nm 









Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram 
Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 1 mL asam asetat glasial dan 0,5 mL FeCl3 5% 
Hasil uji glikosida 
Diamati perubahan dan diukur absorbansi pada 600 nm 
Ditambahkan larutan H2SO4 1M  
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B.3.8 Uji Saponin 
 
 
B.4 Penentuan Kadar Fenolik Total Ekstrak Gabah Beras 

















Sampel gabah beras merah 
Ditimbang sebanyak 200 gram Dimasukkan sampel sebanyak 1 mL ke tabung reaksi 
Ditambahkan 5 mL air panas, 2 tetes HCl 2N, dan divorteks  
Hasil uji saponin 













Sampel gabah beras merah 
Diambil sebanyak 0,2 mL  
Dicampur dengan 0,6 mL aquades dan 0,2 mL reagen 
fenol Folin-Ciocalteu (1:1). 
Setelah 5 menit, ditambahkan 1 mL larutan natrium karbonat 
jenuh (8% b/v dalam air)   
Kadar fenolik total 
Campuran disimpan dalam ruang gelap selama 30 menit 
Dibuat volume larutan menjadi 3 mL dengan aquades 
Absorbansi dari larutan diukur pada panjang gelombang 
745 nm dengan spektrofotometer UV-Vis 
Kandungan fenolik dihitung sebagai setara asam galat GAE/g 




B.5 Penentuan Kadar Flavonoid Total Ekstrak Gabah Beras 











Sampel gabah beras merah 
Diambil sebanyak 0,6 mL  
Dicampur dengan 0,6 mL aluminium klorida 2% 
Larutan diinkubasi selama 60 menit pada suhu ruang. 
Kadar flavonoid total 
Absorbansi dari larutan diukur pada panjang gelombang 418 
nm dengan spektrofotometer UV-Vis 
Kandungan flavonoid dihitung sebagai ekuivalen quercetin 
(QE)/g bahan tanaman kering berdasarkan kurva standar   
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B.6 Uji Aktivitas Anti-oksidan dengan Metode FRAP  
 
 
B.7 Identifikasi Ekstrak Gabah Beras Merah Menggunakan 



















Sampel gabah beras merah  
Dibuat larutan stock tiap ekstrak gabah dengan konsentrasi 
100 µg/mL dan 1000 µg/mL 
Dibuat variasi konsentrasi untuk gabah Menthik Wangi dan Aek 
Sibundong  dengan seri 0, 120, 140, 160, 180, 200 µg/mL dan 
variasi konsentrasi untuk gabah Blambangan dengan seri 0, 2, 4, 
6, 8, 10 µg/mL   
Ditambahkan 200 mmol/L buffer phosphat pH 6,6 sebanyak 
2,5 mL dan 1% pottasium ferricyanida sebanyak 2,5 mL 
Nilai IC50 
Ditambahkan 2,5 mL TCA 10% dan dihomogenasi 
Larutan diinkubasi pada suhu 50°C selama 20 menit 
Diambil 5 mL larutan dan dipindahkan ke tabung reaksi baru 
Ditambahkan 5 mL aquades dan 1 mL ferri klorida 0,1% 
Campuran dihomogenisasi 
Diukur absorbansi pada panjang gelombang 700 nm 
Dilakukan pula pengukuran aktivitas anti-oksidan asam 








Ekstrak gabah beras merah  
Diteteskan ekstrak sampel pada satu bagian window KBr 
Dipasang satu bagian window KBr yang lain 
Disiapkan window KBr pada holder 
Dinyalakan instrumen FTIR dan identifikasi berlangsung 




Lampiran C. Perhitungan Percobaan 
C.1 Hasil Ekstrak Gabah Beras Merah 
  Bubuk gabah sebanyak 200 gram dimaserasi dengan pelarut 
metanol sebanyak 400 mL. Kemudian, pelarut diuapkan dengan 
rotary evaporator sehingga diperoleh ekstrak kental gabah beras 
merah. Hasil ekstrak dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 
berikut: 
Persen rendemen  = 
                             
            
       
 
C.2 Pembuatan Larutan Sampel untuk Uji Fitokimia 
  Ekstrak kental gabah beras merah tiap varian diambil sebanyak 
0,1 gram dan dilarutkan di dalam 10 mL pelarut metanol. 
 
C.3 Pembuatan Larutan NaOH 10% 
  Padatan NaOH ditimbang sebanyak 1 gram. Kemudian, 
dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
 
C.4 Pembuatan Larutan FeCl3 5% 
  Padatan FeCl3 ditimbang sebanyak 0,5 gram. Kemudian, 
dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
 
C.5 Pembuatan Larutan FeCl3 1% 
  Padatan FeCl3 ditimbang sebanyak 0,1 gram. Kemudian, 
dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
 
C.6 Pembuatan Larutan H2SO4 2N 
  Dilakukan pengenceran dari larutan H2SO4 96%. Dilakukan 
penentuan normalitas larutan H2SO4 96% dengan rumus berikut : 
N = 
                                       
            
  
               
 
  
   
        
     
Maka, untuk mendapatkan larutan H2SO4 2N dilakukan pengenceran 
dengan rumus berikut : 
V1 x N1 = V2 x N2 
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V1 x 36N = 10 mL x 2N 
V1       = 0,56 mL 
Jadi, volume H2SO4 96% yang dibutuhkan untuk membuat larutan 
H2SO4 2N adalah sebanyak 0,56 mL.  
 
C.7 Pembuatan Larutan H2SO4 1M 
  Dilakukan pengenceran dari larutan H2SO4 96%. Dilakukan 
penentuan molaritas larutan H2SO4 96% dengan rumus berikut : 
M = 
                              
            
  




       
     
Maka, untuk mendapatkan larutan H2SO4 1M dilakukan pengenceran 
dengan rumus berikut : 
V1 x M1 = V2 x M2 
V1 x 18M = 10 mL x 1M 
V1       = 0,56 mL 
Jadi, volume H2SO4 96% yang dibutuhkan untuk membuat larutan 
H2SO4 1M adalah sebanyak 0,56 mL.  
 
C.8 Pembuatan Larutan HCl 2N 
  Dilakukan pengenceran dari larutan HCl 37%. Dilakukan 
penentuan normalitas larutan HCl 37% dengan rumus berikut : 
N = 
                                       
            
  
               
 
  
   
    
 
   
 
                                          
Maka, untuk mendapatkan larutan HCl 2N dilakukan pengenceran 
dengan rumus berikut : 
V1 x N1         = V2 x N2 
V1 x 12,06N = 10 mL x 2N 
V1            = 1,66 mL 
Jadi, volume HCl 37% yang dibutuhkan untuk membuat larutan HCl 
2N adalah sebanyak 1,66 mL.  
 
C.9 Pembuatan Larutan Stock Gabah Beras Merah 
  Ekstrak kental gabah beras merah tiap varian ditimbang 
sebanyak 0,001 gram dan 0,01 gram. Kemudian, masing-masing 
dilarutkan dengan metanol secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
metanol sampai tanda batas. Didapatkan larutan stock gabah beras 
merah dengan konsentrasi 100 µg/mL dan 1000 µg/mL.  
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C.10 Pembuatan Variasi Konsentrasi Gabah Beras Merah 
    Dilakukan pengenceran dari larutan stock gabah beras merah 
dengan konsentrasi 100 µg/mL.  
 
Ekstrak gabah beras merah 10 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg /mL = 10 mL x 10 µg/mL 
V1   = 1 mL 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL diambil sebanyak 1 mL 
dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 8 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 8 µg/mL 
V1   = 0,8 mL 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL diambil sebanyak 0,8 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 6 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 6 µg/mL 
V1   = 0,6 mL 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL diambil sebanyak 0,6 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 4 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 4 µg/mL 
V1   = 0,4 mL 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL diambil sebanyak 0,4 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
51  
Ekstrak gabah beras merah 2 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 2 µg/mL 
V1   = 0,2 mL 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL diambil sebanyak 0,2 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Dilakukan pengenceran dari larutan stock gabah beras merah 
dengan konsentrasi 1000 µg/mL.  
 
Ekstrak gabah beras merah 100 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 1000 µg /mL = 10 mL x 100 µg/mL 
V1   = 1 mL 
Ekstrak gabah beras merah 1000 µg/mL diambil sebanyak 1 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 80 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 1000 µg/mL = 10 mL x 80 µg/mL 
V1   = 0,8 mL 
Ekstrak gabah beras merah 1000 µg/mL diambil sebanyak 0,8 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 60 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 1000 µg/mL = 10 mL x 60 µg/mL 
V1   = 0,6 mL 
Ekstrak gabah beras merah 1000 µg/mL diambil sebanyak 0,6 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 





Ekstrak gabah beras merah 40 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 1000 µg/mL = 10 mL x 40 µg/mL 
V1   = 0,4 mL 
Ekstrak gabah beras merah 1000 µg/mL diambil sebanyak 0,4 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
Ekstrak gabah beras merah 20 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 1000 µg/mL = 10 mL x 20 µg/mL 
V1   = 0,2 mL 
Ekstrak gabah beras merah 1000 µg/mL diambil sebanyak 0,2 
mL dengan pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. 
Kemudian, ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan 
dikocok sampai homogen. 
 
C.11 Pembuatan Larutan Aluminium Klorida 2% 
 Padatan AlCl3 ditimbang sebanyak 0,2 gram. Kemudian, 
dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
 
C.12 Pembuatan Larutan 0,2M buffer phosphat pH 6,6 
Digunakan rumus sebagai berikut : 
          
[           





       = 6,23 x 10
-8 
pKa [H2PO4]
+         
= 7,2 
Mr              = 138 g/mol 
Mr             = 178 g/mol 
 
Untuk pH 6,6 dengan konsentrasi 0,2M : 
           
[            
[             
 
        
[            
[             
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[            
[             
 
Penentuan massa            
%             
     
       
              
Massa                         
                                                     M X 138 g/mol x 0,5 L = 2,76g 
Penentuan massa             
%              
 
       
              
Massa                           
                                                        M X 178 g/mol x 0,5 L  
    = 14,229 g 
Maka, untuk membuat larutan 0,2M buffer posfat pH 6,6 sebanyak 
0,5L dibutuhkan padatan             sebanyak 2,76 gram dan 
padatan             sebanyak 14,229 gram. 
 
C.13 Pembuatan Larutan 1% Pottasium Ferrisianida 
 Padatan pottasium ferricyanida ditimbang sebanyak 0,1 gram. 
Kemudian, dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas 
kimia dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, 
ditambahkan aquades sampai tanda batas. 
 
C.14 Pembuatan Larutan TCA 10% 
 Padatan TCA ditimbang sebanyak 1 gram. Kemudian, 
dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas kimia dan 
dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, ditambahkan 
aquades sampai tanda batas. 
 
C.15 Pembuatan Larutan Ferri Klorida 0,1% 
 Padatan ferri klorida ditimbang sebanyak 0,01 gram. 
Kemudian, dilarutkan dengan aquades secukupnya di dalam gelas 
kimia dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, 
ditambahkan aquades sampai tanda batas. 
 
C.16 Pembuatan Larutan Stock Asam Askorbat 
 Padatan asam askorbat ditimbang sebanyak 0,001 gram. 
Kemudian, dilarutkan dengan metanol secukupnya di dalam gelas 
kimia dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Berikutnya, 
ditambahkan metanol sampai tanda batas. Didapatkan larutan stock 
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asam askorbat dengan konsentrasi 100 µg/mL.  
 
C.17 Pembuatan Variasi Konsentrasi Asam Askorbat 
 Dilakukan pengenceran dari larutan stock asam askorbat 
dengan konsentrasi 100 µg/mL.  
 
Asam askorbat 10 µg /mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg /mL = 10 mL x 10 µg /mL 
V1   = 1 mL 
Asam askorbat 100 µg /mL diambil sebanyak 1 mL dengan 
pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Kemudian, 
ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan dikocok sampai 
homogen. 
 
Asam askorbat 8 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 8 µg/mL 
V1   = 0,8 mL 
Asam askorbat 100 µg/mL diambil sebanyak 0,8 mL dengan 
pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Kemudian, 
ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan dikocok sampai 
homogen. 
 
Asam askorbat 6 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 6 µg/mL 
V1   = 0,6 mL 
Asam askorbat 100 µg/mL diambil sebanyak 0,6 mL dengan 
pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Kemudian, 
ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan dikocok sampai 
homogen. 
 
Asam askorbat 4 µg /mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 4 µg/mL 
V1   = 0,4 mL 
Asam askorbat 100 µg/mL diambil sebanyak 0,4 mL dengan 
pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Kemudian, 




Asam askorbat 2 µg/mL 
V1 x M1 = V2 xM2 
V1 x 100 µg/mL = 10 mL x 2 µg/mL 
V1   = 0,2 mL 
Asam askorbat 100 µg/mL diambil sebanyak 0,2 mL dengan 
pipet ukur dan dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL. Kemudian, 
ditambahkan pelarut metanol sampai tanda batas dan dikocok sampai 
homogen. 
 
C.18 Perhitungan IC50 
Nilai IC50 dihitung dengan rumus sebagai berikut : 
 
% anti-oksidan = 
                                     
                 
       
Keterangan : 
% anti-oksidan   : persen penghambatan radikal bebas 
Absorbansi kontrol  : absorbansi tanpa inhibitor  




Lampiran D. Perhitungan Hasil 
D.1 Hasil Ekstrak Gabah Beras Merah 
  Hasil ekstrak gabah beras merah yang didapatkan dari hasil 
maserasi adalah sebagai berikut : 
Tabel D.1. Hasil Ekstrak Gabah Beras Merah 






















4,92 4,93 4,93 4,93 ± 
0,0058 
2,47 
Blambangan 3,46 3,46 3,46 3,46 1,73 
 
Persen rendemen = 
                             
            
       
 
a. Gabah Menthik Wangi 
Persen rendemen = 
      
     
             
 
b. Gabah Aek Sibundong 
Persen rendemen = 
    
     
             
 
c. Gabah Blambangan 
Persen rendemen = 
    
     
             
 
D.2 Hasil Uji Fitokimia 






































































































































































































































































































































D.3 Penentuan Kadar Fenolik Total Ekstrak Gabah Beras 
       Merah 





Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
0 0 0 0 0 
5 0,034 0,040 0,036 0,037 
10 0,097 0,095 0,098 0,097 
25 0,227 0,189 0,194 0,203 
50 0,453 0,452 0,445 0,45 
75 0,633 0,597 0,613 0,614 
100 0,786 0,913 1,670 1,123 
 
 
Gambar D.1: Kurva Standar Asam Galat 
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Tabel D.11: Hasil pengukuran absorbansi ekstrak gabah (FP =10)  
Jenis Gabah Absorbansi Rerata (Xbar) 



















Tabel D.12: Massa Gabah yang Digunakan 
Jenis Gabah Massa Penimbangan(g) 
Menthik wangi  0,021 
Aek sibundong 0,020 
Blambangan 0,020 
 
Nilai x dari persamaan y=0,0104x -0,0314 didapatkan hasil berikut: 
Tabel D.13: Nilai konsentrasi (x) 
Jenis Gabah Absorbansi 
Nilai x 
(mg/mL) 
Nilai Rata-Rata x 
(mg/mL) 
Menthik wangi 0,204 22,64 ± 0,056 
22,67 ± 0,056 
 
0,205 22,73 ± 0,056 
 
0,204 22,64 ± 0,056 
Aek Sibundong 0,134 15,90 ± 0,11 
15,77 ± 0,11 
 
0,132 15,71 ± 0,11 
 
0,132 15,71 ± 0,11 
Blambangan 0,069 9,65 ± 0,056 
9,59 ± 0,056 
 
0,068 9,56 ± 0,056 
 
0,068 9,56 ± 0,056 
 
Rumus perhitungan :  
     Total kandungan fenolik = (C.V. FP) : m 
dengan   C=  konsentrasi  hasil  perhitungan  dari absorbansi  yang   
                      didapat  (mg/mL)   
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               V=  volume  ekstrak sampel (mL) 
               m=  massa senyawa uji (g) 
FP =  faktor pengenceran  
 
Tabel D.14: Kadar Fenolik Total  
Jenis Gabah TPC (mg GAE/g) 
Menthik wangi 2200,97 ± 0,056 
Aek sibundong 1578 ± 0,11 
Blambangan 949,48 ± 0,056 
 
D.4 Penentuan Kadar Flavonoid Total Ekstrak Gabah Beras 
       Merah 




Rerata Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
0 0 0 0 0 
5 0,32 0,322 0,321 0,321 
7,5 0,346 0,33 0,338 0,338 
10 0,431 0,453 0,442 0,442 
12,5 0,631 0,662 0,647 0,647 
15 0,79 0,777 0,784 0,784 
17,5 0,901 0,91 0,906 0,906 
20 0,937 1,076 1,007 1,007 
 
 
Gambar D.2: Kurva Standar Quercetin 
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Tabel D.16: Hasil Pengukuran Absorbansi Gabah (FP =10) 
Jenis Gabah Absorbansi Rerata (Xbar) 
Menthik wangi 0,257 
0,257   0,256 
  0,257 
Aek Sibundong 0,204 
0,204   0,204 
  0,203 
Blambangan 0,193 
0,193   0,193 
  0,193 
 
Tabel D.17: Massa Gabah yang Digunakan 
Jenis Gabah Massa Penimbangan(g) 
Menthik wangi  0,021 
Aek sibundong 0,020 
Blambangan 0,020 
 
Nilai x dari persamaan y = 0,0506x + 0,0019 didapatkan hasil 
berikut: 
Tabel D.18: Nilai konsentrasi (x) 
Jenis Gabah Absorbansi 
Nilai x 
(mg/mL) 
Nilai Rata-Rata x 
(mg/mL) 
Menthik wangi 0,257 5,04 ± 0,011 
5,04 ± 0,011 
 
0,256 5,02 ± 0,011 
 
0,257 5,04 ± 0,011 
Aek Sibundong 0,204 3,99 ± 0,011 
3,99 ± 0,011 
 
0,204 3,99 ± 0,011 
 
0,203 3,97 ± 0,011 









Rumus perhitungan :  
     Total kandungan flavonoid = (C.V. FP) : m 
dengan   C=  konsentrasi  hasil  perhitungan  dari absorbansi  yang   
                      didapat  (mg/mL)   
                  V=  volume  ekstrak sampel  (mL) 
               m=  massa senyawa uji (g) 
 FP= faktor pengenceran  
 
Tabel D.19: Kadar Flavonoid Total 
Jenis Gabah TFC (mg QE/g) 
Menthik wangi  1467,96 ± 0,011 
Aek sibundong 1197 ± 0,011 
Blambangan 1122,77 
 
D.5 Aktivitas Anti-Oksidan dengan Metode FRAP 















0 0,243 0 
y =  0,1589x+30,248 
x = 124,3 
 
120 0,473 48,6 
 
140 0,517 53 
 
160 0,553 56,17 
 
180 0,597 59,3 
 
200 0,629 61,4 
Aek 
Sibundong 
0 0,243 0 
y =  0,1508x+32,382 
x = 116,83 
 
120 0,488 50,2 
 
140 0,523 53,5 
 
160 0,564 57 
 
180 0,601 59,6 
 
200 0,644 62,3 
Blambangan 0 0,243 0 
y =  0,6015x+49,347 
x =1,086 
 
2 0,491 50,5 
 




6 0,518 53,1 
 
8 0,531 54,2 
 
10 0,543 55,3 
Asam 
Askorbat 
0 0,517 0 
y =  1,0175x+49,717 
x =0,278 
  2 0,642 19,5 
  4 0,715 27,7 
  6 0,873 40,8 
  8 1,115 53,6 
  10 1,265 59,1 
 
Tabel D.21: Hasil Perhitungan Nilai IC50 
Jenis Gabah IC50 (µg/mL) 
Menthik wangi  124,3 
Aek sibundong 116,83 
Blambangan 1,089 
Asam Askorbat 0,28 
 
 
Gambar D.3: Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Anti-
Oksidan Ekstrak Menthik Wangi 
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Gambar D.4: Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Anti-
Oksidan Ekstrak Aek Sibundong 
 
 
Gambar D.5: Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Anti-





Gambar D.6: Kurva Hubungan Konsentrasi dan Persen Anti-
Oksidan Ekstrak Asam Askorbat 
 
4.1 Hasil Identifikasi FTIR 
 







Tabel D.22: Data FTIR Gabah Menthik Wangi 
 
 









Tabel D.23: Data FTIR Gabah Aek Sibundong 
 
 













Tabel D.24: Data FTIR Gabah Blambangan 
 
 










 3009,31 C-H alifatik 
 
2855,28 - 2926,59 C-H sp
3 
stretching 
 1711,45 - 1739,98 
C=O stretching dari grup 
aromatik 
 
1514,64 - 1605,91 
C=C stretching dari 
alkanan dan aromatik 
 1459,01 
CH2 dan CH3 (vibrasi 
rocking dari ikatan C-H) 
 1370,59 
CH aromatic dan karbonil-
karbonat 
 1267,90  
CHOH stretching dari grup 
alcohol 
 1073,94 - 1168,07 Grup C-O 




 3007,88 C-H alifatik 





 1712,88 – 1744,26 
C=O stretching dari grup 
aromatik 
 1526,05  
C=C stretching dari 
alkanan dan aromatik 
 1460,44 
CH2 dan CH3 (vibrasi 
rocking dari ikatan C-H) 
 1374,87 
CH aromatic dan karbonil-
karbonat 
 1242,23 
CHOH stretching dari grup 
alcohol 
 1095,33 - 1168,07 Grup C-O 
 400-1000 ―Fingerprint region‖ 
Blambangan 3432,89 O-H stretching 
 3007,88 C-H alifatik 
 2855,28 - 2925,16 C-H sp
3 
stretching 
 1714,31 – 1742,83 
C=O stretching dari grup 
aromatik 
 1548,87 – 1638,72 
C=C stretching dari 
alkanan dan aromatik 
 1460,44 
CH2 dan CH3 (vibrasi 
rocking dari ikatan C-H) 
 1376,29 
CH aromatic dan karbonil-
karbonat 
 1243,66 
CHOH stretching dari grup 
alcohol 
 1095,33 - 1170,92 Grup C-O 




D.6 Hasil Analisis Data 
D.6.1 Analisis Statistik pada Kadar Fenolik Total 













D.6.1.2 Uji Homogenitas 
Test of Homogeneity of Variances 
TPC   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
.000 2 6 1.000 
 
D.6.1.3 Uji ANOVA 
ANOVA 





Square F Sig. 
Between Groups 143.415 2 71.707 .000 1.000 
Within Groups 
2348365.028 6 391394.171   
Total 






One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 
 TPC 
N 9 
Normal Parametersa,b Mean 1575.8970 
Std. Deviation 541.81506 
Most Extreme Differences Absolute .208 
Positive .207 
Negative -.208 
Test Statistic .208 
Asymp. Sig. (2-tailed) .200c,d 
a. Test distribution is Normal. 
b. Calculated from data. 
c. Lilliefors Significance Correction. 
d. This is a lower bound of the true significance. 
74 
 












D.6.2 Analisis Statistik pada Kadar Flavonoid Total 
D.6.2.1 Uji Normalitas 
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 
 TFC 
N 9 
Normal Parametersa,b Mean 420.5012 
Std. Deviation 52.36495 
Most Extreme Differences Absolute .323 
Positive .323 
Negative -.233 
Test Statistic .323 
Asymp. Sig. (2-tailed) .070c 
a. Test distribution is Normal. 
b. Calculated from data. 
c. Lilliefors Significance Correction. 
 
D.6.2.2 Uji Homogenitas 
Test of Homogeneity of Variances 
TFC   
Levene Statistic df1 df2 Sig. 








Tukey HSDa   
Ulangan N 
Subset for alpha = 
0.05 
1 
3 3 1571.6652 
2 3 1574.7769 
1 3 1581.2488 
Sig.  1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
 
75  
D.6.2.3 Uji ANOVA 
ANOVA 
TFC   
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .843 2 .422 .000 1.000 
Within Groups 21935.864 6 3655.977   
Total 21936.707 8    
 










D.6.3 Analisis Statistik pada Aktivitas Anti-Oksidan 
D.6.3.1 Uji Normalitas 





Normal Parametersa,b Mean 80.6533333 
Std. Deviation 53.25190208 
Most Extreme Differences Absolute .209 
Positive .209 
Negative -.209 
Test Statistic .209 
Asymp. Sig. (2-tailed)c .200d 
Monte Carlo Sig. (2-tailed)e Sig. .305 
99% Confidence 
Interval 
Lower Bound .293 
Upper Bound .317 
a. Test distribution is Normal. 
TFC 
Tukey HSDa   
Ulangan N 
Subset for alpha = 0.05 
1 
3 3 420.2752 
2 3 420.2944 
1 3 420.9340 
Sig.  1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
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b. Calculated from data. 
c. Lilliefors Significance Correction. 
d. This is a lower bound of the true significance. 
e. Lilliefors' method based on 10000 Monte Carlo samples with starting seed 
2000000. 
 
D.6.3.2 Uji Homogenitas 
Tests of Homogeneity of Variances 
 
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
IC50 Based on Mean 8.977 2 6 .016 
Based on Median 1.996 2 6 .217 
Based on Median and with 
adjusted df 
1.996 2 2.046 .331 
Based on trimmed mean 8.148 2 6 .019 
 
D.6.3.3 Uji Brown-Forsythe 
Robust Tests of Equality of Means 
IC50   
 Statistica df1 df2 Sig. 
Brown-Forsythe 978352.959 2 2.043 <,001 
a. Asymptotically F distributed. 
 
D.6.3.4 Uji Games-Howell 
Multiple Comparisons 
Dependent Variable:   IC50   
Games-Howell   
(I) 














Aek Sibundong 7.26000* .12078 <,001 6.5633 7.9567 
Blambangan 122.98000* .12023 <,001 122.2729 123.6871 
Aek 
Sibundong 
Menthik Wangi -7.26000* .12078 <,001 -7.9567 -6.5633 
Blambangan 115.72000* .01247 <,001 115.6562 115.7838 
Blambangan Menthik Wangi -122.98000* .12023 <,001 -123.6871 -122.2729 
Aek Sibundong -115.72000* .01247 <,001 -115.7838 -115.6562 




Lampiran E. Foto Penelitian 
E.1 Pemisahan Gabah dari Biji Beras Merah 
     
(a)                               (b) 
 
(c) 
Gambar E.1: (a) Penghalusan gabah (b) Serbuk gabah                     
(c) Perbedaan serbuk  
E.2 Pembuatan ekstrak gabah beras merah 
 
(a)                              (b)                                 (c) 
Menthik Wangi Aek Sibundong Blambangan 
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             (d)                                  (e)                                     (f) 
Gambar E.2: (a) Penimbangan serbuk gabah (b) Maserasi gabah 
dengan pelarut etanol selama 72 jam (c) Penyaringan hasil maserasi 
(d) Proses rotary evaporator (e) Perbedaan ekstrak ketiga gabah     
(f) Hasil ekstrak 
 
E.3 Uji fitokimia ekstrak gabah beras merah 
   
                 (a)                                  (b)                              (c) 
   
                (d)                                  (e)                                (f) 
  
                                   (g)                                (h)                                
Gambar E.3: (a) Hasil uji flavonoid (b) Hasil uji tritepenoid  
(c) Hasil uji steroid (d) Hasil uji fenolik (e) Hasil uji tannin  
(f) Hasil uji alkaloid (g) Hasil uji glikosida (h) Hasil uji saponin 
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E.4 Penentuan Kadar Fenolik dan Flavonoid Total pada Ekstrak 
      Gabah Beras Merah 
  
             (a)                                            (b) 
Gambar E.4: Hasil uji (a) kadar fenolik total (b) kadar flavonoid 
total 
 
E.5 Uji aktivitas anti-oksidan dengan metode FRAP 
  
     (a)          (b)   (c)            (d) 
Gambar E.5: Hasil uji FRAP (a) Gabah Menthik Wangi (b) Gabah 
Aek Sibundong (c) Gabah Blambangan (d) Asam Askorbat 
 
E.6 Identifikasi ekstrak gabah beras merah menggunakan FTIR 
      (Fourier Transform Infra Red) 
 
(a) 
Gambar E.6: Instrumen FTIR 
 
 
 
